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ABSTRAK 
 
Pepaya merupakan buah yang bernilai gizi tinggi dan memiliki umur simpan yang 
rendah sehingga memerlukan pengolahan lanjut untuk memperpanjang umur 
simpan. Keripik merupakan salah satu makanan olahan lanjutan yang cukup 
digemari dengan karakteristik tekstur yang renyah. Upaya peningkatan kerenyahan 
pada keripik dapat dilakukan dengan menggunakan metode perendaman pepaya 
dalam larutan CaCl2. Bahan yang berpotensi untuk menjadi sumber kalsium adalah 
kulit telur yang selama ini sering ditemukan sebagai limbah pangan. Kandungan 
CaCO3 yang tinggi pada kulit telur dapat menghasilkan CaCl2 melalui proses 
ekstraksi menggunakan HCl. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
konsentrasi dan lama perendaman pepaya dalam larutan CaCl2 hasil ekstraksi kulit 
telur, serta interaksinya terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik keripik 
pepaya. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan kombinasi dua faktor yaitu konsentrasi CaCl2 dari kulit telur  
dengan tiga level: 0,15%; 0,20%; dan 0,25% dan lama perendaman dengan tiga 
level 15 menit; 30 menit; dan 45 menit dengan tiga kali ulangan. Pengujian 
dilakukan terhadap paramater kadar air, kadar lemak, kadar gula, tekstur 
(kerenyahan dan kekerasan) dan sifat organoleptik (warna, rasa, dan tekstur). Data 
hasil pengujian dianalisis menggunakan ANOVA dengan α=5% untuk mengetahui 
adanya pengaruh kombinasi perlakuan. Jika hasil uji ANOVA menunjukkan ada 
perbedaan nyata maka dilakukan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil 
yang diperoleh dari penelitian ini yaitu: Peningkatan konsentrasi dan lama 
perendaman dalam larutan CaCl2 hasil ekstraksi kulit telur menghasilkan kadar air, 
kadar lemak, kadar gula, tekstur serta skor kesukaan yang berbeda nyata. 
Perlakuan terbaik berdasarkan hasil uji organoleptik adalah keripik pepaya dengan 
perlakuan prendaman CaCl2 0,2% selama 15 menit. Keripik pada perlakuan 
tersebut memiliki kadar air sebesar 4,91 %, kadar lemak 18,24%, kadar gula 
47,65%, kekerasan 104,24 gf, kerenyahan 61,62 gf, warna 7,3 (suka); rasa 7,38 
(suka); dan tekstur 6,23 (agak suka). 
 
Kata kunci: keripik, pepaya, CaCl2, kulit telur, tekstur. 
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ABSTRACT 
 
Papaya is a fruit that has high nutritional value and has a low shelf life that 
requires further processing to extend shelf life. Chips are one of the quite 
popular foods with the characteristics of a crunchy texture. To increase 
crispness in chips can be done using method of soaking papaya in CaCl2 
solution. The material that has the potential to be a source of calcium is egg 
shells which have often been found as food waste. The high of CaCO3 content 
in egg shells can produce CaCl2 through the extraction process using HCl. This 
study aimed to determine the effect of concentration and soaking time of 
papaya in CaCl2 solution as a result of eggshell extraction, and  their 
interactions with physicochemical and organoleptic characteristics of papaya 
chips. The experimental design used was a Randomized Block Design (RBD) 
with a combination of two factor: CaCl2 concentration from egg shell with  
three levels: 0.15%; 0.20%; and 0.25% and soaking time with three levels of 15 
minutes; 30 minutes; and 45 minutes with three replication. Tests were carried 
out on parameters of water content, fat content, sugar content, texture 
(crispness and hardness) and organoleptic properties (color, taste, and texture). 
The test results will be analyzed using ANOVA with α = 5% to determine the 
effect of the combination treatment. If the ANOVA test results show  
significant differences, the Duncan Multiple Range Test (DMRT) test will be 
carried out. The results obtained from this study are: The increase in 
concentration and immersion time resulted were significantly different in water 
content, fat content, sugar content, texture, and preference scores. The best 
treatment based on organoleptic test results is papaya chips with a reduction of 
0.2% CaCl2 for 15 minutes. Chips in the treatment had water content of 4.91%, 
fat content of 18.24%, sugar content of 47.65%, hardness of 104.24 gf, 
crispness of 61.62 gf, color score of 7.3; taste score of 7.38; and texture score 
6.23. 
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